Umstellungsmaßnahmen in der Krabbenfischerei by Stüven, K.
- 166 -
Umstellungsmaßnahmen in der Krabbenfischerei+) 
Nach dem Verbot der Borsäureverwendung sowie der nur noch befristeten Zulassung 
von lIexamethylentetramin durch die Konservierungsstoff-Verordnung vom 19.Dezem-
ber 1959 mußte die Krabbenwirtschaft unverzüglich Maßnahmen treffen, um sowohl 
ohne Borsäure als auch ab Spätsommer 1961 ohne Hexamethylentetramin die Speise-
krabben ausreichend haltbar machen zU können. Da ein ausreichender Ersatz der Bor-
säure unter den verbliebenen Konservierungsstoffen nicht zur Verfügung steht, wur-
den von der Bundesforschungsanstalt für Fischerei Hinweise ge~eben (Richtlinien 
für die Behandlung von Speisekrabben, vgl. "Informationen" 1 p960) Nr.2, S.55 ff), 
die sowohl den Fischern als auch den Verarbeitungs betrieben zeigen sollen, wie 
durch einschneidende Verbesserungen der hygienischen Verhältnisse an Bord und in 
den Annahmestellen und Verarbeitungsbetrieben sowie durch die Schaffung umfassen-
der Kühlmöglichltei ten die entstandenen Schwierigkeiten gerueistert werden können. 
Die Initiative zur Umstellung muß nunmehr bei den Betrieben liegen. 
Da die Fangerträge für Garnelen im Frühjahr 1960 einen bisher nicht bekannten 
Tiefstand erreichten, konnten die zu treffenden Maßnahmen an Bord nur zögernd und 
unvollständig anlaufen. Dennoch liegen inzwischen ausreichende Erfahrungen über 
den' Einsatz seewasserbeständigen Aluminiums und von Kühlmöglichkeiten an Bord vor. 
Sie zeigen, daß der Fischer es selbst in der Hand hat, die Qualität seiner Ware 
entscheidend zu verbessern. Es gibt einzelne Fischer, die eine Speisekrabbe höch-
ster Qualität anlanden, ohne daß sie ihren Fang an Bord anders als sorgfältig und 
sauber behandeln und verarbeiten. 
Nicht nur das richtige und res t los e Aussortieren des Beifanges vor dem 
Kochen ist eine unerlässliche Voraussetzung für die Qualitätsverbesserung, sondern 
vor allen Dingen auch die ras c h e Verarbeitung. Bs maß nochmals darauf -
hingewiesen werden, daß ein Auswaschen des mitgekochten Beifanges dem "Taufen" 
gleichzusetzen und darum unzulässig ist. Die Erfahrungen dieses SODmers haben näm-
lich gezeigt, daß dieser Mißbrauch immer noch geübt wird. Hier soll bemerkt werden, 
daß die Richtlinien (s.o.) nur sehr zögernd und in geringem Ausmaß in die Praxis 
umgesetzt werden. 
Auch das Zufügen kalten Wassers zum Kochbad, um ein ÜberkOChen zU ~ermeiden, wird 
noch weiterhin an Bord betrieben. Der -Erfolg dieser Behandlungsweise ist eine IYare, 
die infolge höheren Wassergehalts eine nur geringe llaltbarkeit aufweist. Kochkes-
sel mit ÖI- oder auch Gasbeheizung sehaffen hier Abhilfe, da sich hierbei die Wii,r-
me zufuhr einwandfrei regulieren lässt und der Betrieb überdies auch sauberer ist. 
Der Einsatz von Aluminium-Transportkisten und -Kühlsieben an Bord ist schon seit 
drei Monaten erprobt. Die Fischer sind mit den Transportkisten im allgemeinen sehr 
zufrieden. Da die neuen Siebe in den Maßen einheitlich für die gesamte Küste ge-
halten sind, bereitete ihre Handhabung an Bord an Stelle der öft abweichend ge-
bauten früheren Holzrahmensiebe anfangs gelegentlich Schwierigkeiten. Der Kühlef-
fekt ist jedoch größer als der von den herkömmlichen Sieben bekannte. Ausserdem 
lassen sich die Aluminiumgeräte sehr viel leichter sauber halten. Allerdings muß 
von der Reinigung mit Hafenwasser ebenso abgeraten werden wie von der Methode, vor 
der Anlandung der Speisekrabben diese aus Aluminiumkisten in Körbe umzuschütten, 
um das Löschen zu vereinfaehen. Dadurch ist die "Aluminiumkette" unterbrochen, die 
man mit der Kühlkette gleichsetzen Itönnte. 
Die Erfahrungen mit der Bordkühlung, wie sie auf dem Cuxhavener Kutterneubau NC 447 
betrieben wird, haben die Erwartungen noch übertroffen. Die Qualität der angelan-
deten Kühlware ist derjenigen der an Deck transportierten Speisekrabben weit über-
legen. Solche liühlware Itonnte Anfang August d.J. bei guter Qualität unkonserviert 
in Berlin (!) verkauft werden. Also nicht nur für die Mehrtidenfischerei , -sondern 
auch für die Versorgung des Binnenlandes mit frischer Schalenware wird die Bord-
kühlung große Bedeutung erlangen. Die erhöhte Haltbarkeit beruht nicht nur auf 
der niedrigeren TeMperatur, sondern darüber hinaus auf dem geringeren Wassergehalt, 
bewirltt durch die im Bordkühlraum durchgeführte Luftumwälzung mittels Ventilatoren. 
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Welm auch infolge der ungünstigen Fangertriige im Frühjahr 1960 die Umstellungs-
maßnahmen an Bord noch nicht das wünschenswerte Ausmaß erreichten, so zeigen 
doch ,Ue bisher gemachten Erfahrungen, daß sich die Qualitiit der Speisegarnelen 
gerade durch den Fischer in den meisten Fällen erheblich steigern lässt. \Yenn 
einzelne Fischer nicht nur heute, sondern schon seit Jahren eine einwandfreie 
Ware liefern können, dürfen in absehharer Zeit Speisekrabben geringerer Quali-
tät gar nicht mehr angelandet werden. Das zu bewirken, bedarf es allerdings in 
hohem Maße der Mithilfe der Abnehmer an der Küste. 
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Forschungsarbeiten auf dem Gebiete der HaltbaTmachung von Fisch-
waren 
Am 23. August 1960 fand die Jahrestagung des Kuratoriums sowie der Mitglieder 
des Betriebswirtschaftlich-Technologischen Instituts der Fischindustrie e.V. 
im Reichshof in llamburg statt. Bei dieser Gelegenheit gab Prof. Dr. Ludorff an 
lland von Kurzberichten, die von den Hssenschaftlern der beteiligten Institute, 
und zwar Dr. V. lleyer und Dr. R. Dietrich vom lnsti tut für lJeeresforschung in 
Bremerhaven, Pro~. Dr. F. Bramstedt von Physiologisch-chemischen Institut der 
Universi tät Hamburg und Dr. H. Scheer vom Insti tut für Fischverarbei tung in lIam.-
burg erstattet warefl.., einen Gesamtüberblick über den Stand der Forschungsarbei-
~ auf dem Gebiete der HaI tbarmachung vo_n Fischwaren • 
Er führte einleitend aus, daß ein Verzicht auf die Verwendung von Jlexamethylente-
tramin als Konservierungsstoff eine Erforschung der bakteriellen Einflüsse mit 
dem Ziel einer Verbesserung der Betriebshygiene zur Voraussetzung habe (vgl. "Che-
mische Konservierung von Fischwaren im Rahmen der neuen gesetzlichen Regelung. n 
Informationen 1(1060) Nr. 3). 
Die durch orientierende Vorprüfungen in vielen Betrieben festgestell ten Infek-
tionsmöglichJ<ei ten müssten vor allem nnch ihrer Ursache und dem Grade ihrer Aus-
wirkung ausfindig gemacht und beseitigt werden. Das erfordert einen Zeitraum von 
mindestens fünf Jahren. Wenngleich diese Arbeiten erst die Voraussetzungen für 
die künftige Gestaltung vieler Fertigungsverfahren schaffen sollten, dürften 
während der Zeit ihrer Durchführung die Arbeiten und Versuche zur hexafreien 
Haltbannachung bei der bisherigen IIerstellungsweise nicht ruhen . Es müsse viel-
mehr versucht werden, aus dem heute noch unbedingt hexa-bedürftigen Warensorti-
ment schon jetzt einzelne Fischwaren, die auf Grund ihrer Herstellungsverfahren 
besondere ~öglichkeiten böten, herauszunehuen. Das seien zunächst die Kochfisch-
waren. Diese seien bei sorgfältiger Arbei ts\,eise auch ohne Hexa ausreichend haI t-
bar. Etwas schwieriger sei es vielleicht bei Bratfischwaren. Aber auch hier sei ' 
die LöglichJ<ei t gegeben, wenn bestirnnte Voraussetzungen, die heute eigentlich 
schon als gegeben angenorn,en werden nüssten, erfüllt würden, z.B. Abtrennung 
der Räume, in denen die lIehlung, das Braten und schliesslich das Auskühlen des 
Bratgutes stattfindet. Ob es auch bei Seelachs in Öl möglich sei, ohne ~exa­
Konservierung auszul<Ommen, unterliegt z.zt. der Priifung. 
Wenn es gelingen sollte, diese drei ,faren;;rur>pen ohne Verwendung von Hexa haI t-
bar zu machen und bei den übrigen die Hexamengen einzuechri'.nlten, dann würde es 
wahrscheinlich eher mögl ich sein, für die noch fiir eine Konservierung mit Hexa 
verbleibenden Waren~ruppen, niinlich I:al tntarinaden, Anchosen und Deutscher Ka-
viar eine Verlängerung der Übergangsfrist über das Ende des Jahres 1961 hinaus 
zu erreichen, damit die Bestrebungen zur Verbesserung der Detriebshygiene un~e­
stört und ohne Übereilung, was u.U. die Gefallr von Gesundheitsschädigungen beim 
Verbraucher herauf beschwört, verwirklicht werden J{önnten. 
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